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ABSTRACT: 

The subject of the invention is a method for preparing crunchy slices of potato, in which 
peeled potatoes are cut into slices, the slices of potato are perforated, the slices are 
blanched and washed a first time, the said slices are steeped in an osmotic bath, the slices 
are washed a second time, the said slices are fried, the slices are flavoured and the slices 
thus prepared are packaged. 
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(54) Proced6 de preparation de tranches croustillantes de pommes de terra et produit alimentaire obtenu selon 
ce precede. 

fef) L'invention a pour objet un precede de preparation de 
tranches croustillantes de pommes de terre dans lequel on 
coupe en tranches les pommes de terre epluchees, on per- 
fore les tranches de pommes de terre, on realise un blan- 
chiment et on lave une premiere fois les tranches, on 
trempe lesdites tranches dans un bain osmotique, on lave 
une deuxieme fois les tranches, on effectue une friture des- 
dites tranches, on realise un aromatisation des tranches et 
on conditionne lesdites tranches ainsi preparees. 
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La presente invention a pour objet un 
procede de preparation de tranches croustillantes a 
base de pommes de terre. L ' invention couvre egale- 
ment le produit alimentaire prepare selon ce 
procede . 

On connait des procedes de preparation de 
produits alimentaires a base de pommes de terre qui 
consistent tout d'abord a eplucher les pommes de 
terre, a les decouper en fine lamelles ayant une 
epaisseur d' environ 1,5 mm, puis a les blanchir et a 
frire les lamelles blanchies dans un bain d'huile 
pour realiser un produit possedant la propriete 
d'etre croustillant . r 

Un objet de la presente invention est de 
mettre en oeuvre un nouveau procede industriel 
permettant d'obtenir un produit alimentaire a base 
de pommes de terre different des produits commercia- 
lises jusqu'a present. 

Le procede selon 1* invention consiste : 

a couper en tranches les pommes de terre 
prealablement epluchees , 

- a perforer les tranches de pommes de 

terre , 

a realiser un blanchiment des tranches 

perforees, 

- a laver une premiere fois les tranches, 

a tremper lesdites tranches dans un bain 

osmotique, 

- a laver une deuxieme fois les tranches, 

- a effectuer une friture des tranches, 

- a realiser une aromatisation des tranches. 

et a conditionner lesdites tranches ainsi 

preparees . 

Selon une autre caracteristique de l'inven- 
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tion . on trempe les tranches perforees dans Xe bain 
osmotique avant le blanchiment desdites tranches. 

Selon. encore une autre caracteristique de 
l 1 invention . on effectue, avant l'operation d'aroma- 
5 tisation, un enrobage des tranches prealablement 

f rites, on pane lesdites tranches et on effectue une 
cuisson des tranches panees pour coller la panure 
sur les tranches de pommes de terre en formant une 
gangue etanche autour desdites tranches. 
10 La presente invention a egalement pour objet 

un produit croustillant a base de pommes de terre 
obtenu par ce procede. 

L' invention sera decrite plus en detail darfs 
ce qui suit. 

15 Le procede selon 1' invention consiste tout 

d'abord, a couper les pommes de terre prealablement 
epluchees en tranches d'epaisseur comprise entre 1.5 
et 4 mm. Ces tranches peuvent etre decoupees selon 
une forme ovale ou parallelepipedique . 

20 Ensuite. les tranches sont perforees par un 

dispositif approprie pour former sur lesdites 
tranches des petits trous ou des petites f entes . 

Apres cette operation, les tranches subis- 
sent un blanchiment a une temperature comprise entre 

25 30 et 70*C, puis sont lavees et trempees dans un 

bain osmotique. 

Ce bain osmotique est constitue par une 
solution contenant du chlorure de calcium, du 
chlorure de sodium. de l'acide ascorbique, de 

30 l'acide citrique, du glucono-delta -lactone , des 

malto-dextrines, et des pectines. 

La temperature de cette solution est 
comprise entre 20 et 60"C et de preference entre 35 
et 45 # C et le temps de sejour des tranches, blanchies 
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dans la solution du bain osmotique est compris entre 
2 et 10 minutes. Le pourcentage des differents 
constituants de la solution du bain osmotique ainsi 
que la temperature et le temps de passage des 
tranches sont determines en fonction de la qualite 
et de la variete des pommes de terre. 

Ensuite. les tranches sont lavees une secon- 
de f ois . puis f rites par exemple dans un bain 
d'huile a une temperature superieure a 145 # C pendant 
5 a 7 minutes, ce qui permet . entre autre, d 1 elimi- 
ner la vapeur d'eau contenu dans lesdites tranches. 

Les perforations formees sur les tranches de 
pommes de terre permettent notamment de diminuer £e 
temps de friture et la temperature du bain de 
friture, de stabiliser la forme de la tranche ainsi 
que d'obtenir un produit friable. 

Le bain osmotique permet notamment de 
changer la texture de la tranche en augmentant sa 
durete et de controler la couleur du produit. 

Selon une variante, les tranches de pommes 
de terre perforees peuvent etre trempees dans la 
solution du bain osmotique avant d'etre blanchies. 

Apres ces differents traitements, deux 
possibilites sont offertes. 

La premiere consiste a effectuer directement 
une aromatisation des tranches. par exemple par 
pulverisation d'huiles aromatisees et a emballer 
lesdites tranches en vrac dans des sachets. 

La seconde possibility consiste a enrober 
les tranches prealablement f rites au moyen d'un 
empois a base d'eau ou d'une emulsion contenant de 
l'huile tres fluide et 20 a 30% d'eau ou une matiere 

grasse fluide. 

Ensuite. on pane lesdites tranches en les 
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enrobant notamment d'une chapelure melangee avec des 
ingredients comme par exemple du paprika ou tout 
autre ar6me alimentaire et on cuit lesdites tranches 
panees . 

Cette cuisson est effectuee par friture a 
une temperature comprise entre 145 et 195*C pendant 
20 a 40 secondes ou par passage en continu dans un 
four, ce qui permet d ' eliminer l'eau de la chapelure 
et coller ladite chapelure et les ingredients sur 
les tranches de pommes de terre en formant une 
gangue etanche autour desdites tranches. 

A la suite de cette cuisson, les tranches 
sont aromatisees comme precedemment par exemple p*r 
pulverisation d'huiles aromatisees et conditionnees 
dans un emballage par exemple du type biscuit ou 
emballages souples. 

Le procede selon 1" invention permet d ' obte- 
nir un produit alimentaire epais a base de pommes de 
terre. eventuellement multicouches possedant comme 
proprietes d'etre notamment croustillant et friable. 
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REVENDICATIONS 

1 . Procede de preparation de tranches 
croustillantes de pommes de terre dans lequel on 
epiuche les pommes de terre et on coupe lesdites 
pommes de terre epluchees en tranches, caracterise 
en ce que : 

on perfore les tranches de pommes de 

terre , 

on realise un blanchiment des tranches 

perforees , 

- on lave une premiere fois les tranches, 

- on trempe lesdites tranches dans un bain 

B 

osmotique, 

- on lave une deuxieme fois les tranches, 

- on effectue une friture des tranches, 

- on realise une aromatisation des tranches, 

et on conditionne lesdites tranches ainsi 

preparees . 

2. Procede selon la revendication 1, carac- 
terise en ce qu'on trempe les tranches perforees 
dans le bain osmotique avant le blanchiment desdites 
tranches . 

3. Procede selon la revendication 1. carac- 
terise en ce que, avant l r operation d' aromatisation, 
on effectue un enrobage des tranches prealablement 
f rites, on pane lesdites tranches et on effectue une 
cuisson des tranches panees pour coller la panure 
sur les tranches de pommes de terre en formant une 
gangue etanche autour desdites tranches. 

4. Procede selon les revendications 1 et 2 , 
caracterise en ce que le bain osmotique est forme 
par une solution contenant du chlorure de calcium, 
du chlorure de sodium, de l'acide ascorbique, de 
l'acide citrique, du glucono-delta-lactone et des 
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malto-dextrines et des pectines . 

5. Procede selon la revendication 4, 
caracterise en ce que la temperature de la solution 
du bain osmotique est comprise entre 20 et 60 # C et 
de preference entre 35 et 45*C. 

6. Procede selon la revendication 4. carac- 
terise en ce que le temps de sejour des tranches 
blanchies dans la solution du bain osmotique est 
compris entre 2 et 10 minutes. 

7. Procede selon la revendioatiun 1, 
caracterise en ce que le blanchiment des tranches 
perforees est realise a une temperature comprise 
entre 30 et 70*C. ^ 

8. Procede selon la revendication 1, carac- 
terise en ce que la friture des tranches apres pas- 
sage dans le bain osmotique, est realisee a une tem- 
perature superieure a 145°C pendant 5 a 7 minutes. 

9. Procede selon la revendication 3 ( carac- 
terise en ce que 1'enrobage des tranches prealable- 
ment f rites est realise au moyen d'un empois a base 
d'eau ou d'une emulsion huile-eau ou d'une matiere 
grasse fluide. 

10. Procede selon la revendication 3, carac- 
terise en ce que la cuisson des tranches prealable- 
ment panees est effectuee par friture a une tempe- 
rature comprise entre 145 et 195*C pendant 20 a 40 
secondes . 

11. Procede suivant la revendication 3, 
caracterise en ce que la cuisson des tranches 
prealablement panees est effectuee par passage en 
continu desdites tranches dans un four. 

12. Produit alimentaire croustillant a base 
de pommes de terre obtenu par le procede selon l'une 
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quelconque des revendications precedentes. 

13. Produit alimentaire selon la revendica- 
tion 12, caracaterise en ce qu'il a une forme 
sensiblement parallelepipedique . 
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